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Introducao

A carne possui uma composicao
quimica que a torna um excelente meio de
cultura para a maioria dos
microrganismos, cuja quantidade e tipos
dependem, principalmente, das condigdes
de higiene do local de abate do animal,
dos manipuladores, utensilios e das
condic6es de processamento do produto.

Produtos carneos como salame e
lingligas estao, freqUentemente,
associados a algum tipo de enfermidade
transmitida por alimentos. A contaminacao
desses produtos pode ocorrer de diversas
maneiras, incluindo desde a utilizacdo de
matérias-primas ja contaminadas até a
manipulacdo inadequada antecedente ao
consumo.

De acordo com a |Instrugao
Normativa n.? 22, de 31 de julho de 2000,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, onde contam 0S
Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade para oito tipos de Salame. O
tipo popularmente denominado salame
colonial é descrito na mesma IN como
Linguica Colonial.

O salame, por ser um produto de
carne curada, depende de uma
determinada carga microbiana, benéfica

ao produto, que influencia no pH e na
reducdo dos nitratos com a consequente
repercussao positiva sobre a consisténcia
e producéao de cor e aroma. Em condicoes
inadequadas de processamento,
estocagem e  comercializagdo, 0s
microrganismos se multiplicam no alimento
até alcancar cargas elevadas, podendo
ocasionar toxinfeccdes alimentares.

Os sais, utilizados no processo de
cura, auxiliam na inibicdo do cultivo de
alguns microrganismos, mas também
podem favorecer o crescimento de outros,
como bactérias Gram-positivas, bolores e
leveduras. Alguns microrganismos
crescem em temperaturas mais baixas, na
superficie dos produtos carneos curados
que apresentam umidade adequada e
assim contaminam o produto apés o
processamento. A umidade necessaria
para 0s microrganismos é a mesma que a
superficie do produto necessita para ter
uma boa aparéncia.

De qualquer modo, a manipulagao e
0 armazenamento prolongado das carnes
curadas levam a deterioragdo do produto,
resultando em aparéncia, odor e sabores
diferentes.

O salame é um produto de grande
aceitacdo na regido oeste de Santa
Catarina especialmente por fazer parte da
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tradicdo de origem italiana e aleméd e
também pela cultura na producao de
suinos em pequenas propriedades, para o
consumo  domiciliar  ou para a
comercializagdo.  Tradicionalmente, o
salame tipo colonial é produzido de
maneira artesanal, no proprio domicilio ou
pequenas industrias, sendo
comercializado em feiras, supermercados
e bancas de produtos coloniais localizadas
ao longo de rodovias. Normalmente, o
produto € consumido de forma in natura
(sem cozimento).

A Salmonella sp. habita o trato
intestinal do homem e de animais e esta
associada com infeccbes intestinais,
devido ao consumo de varios tipos de
produtos como ovos, tortas e bolos,
produtos carneos, queijos, entre outros.

As bactérias do grupo coliforme nao
causam doencas, mas sao consideradas
as principais indicadoras de contaminagao
fecal. Dentre os coliformes termotolerantes
(a 45°C) existe os de linhagem patogénica,
destacando-se a Escherichia coli, como
um dos agentes causais mais comuns no
que se refere a surtos de infecgcéao
alimentar.

O uso da Dbactéria coliforme
termotolerantes (a 45°C) para indicar
poluicdo  sanitaria  mostra-se  mais
significativo que o uso da bactéria
coliforme total, porque as bactérias fecais
estdo restritas ao trato intestinal de
animais de sangue quente, como o
homem. A determinacdo da concentracao
dos coliformes assume importancia como
parametro indicador da possibilidade da
existéncia de microrganismos patogénicos,
responsaveis pela transmissdo de
doencas de veiculacao hidrica, tais como
febre tifdide, febre paratiféide, diarréia
bacilar e célera.

Por este motivo, um estudo
microbioldgico foi desenvolvido com quatro
marcas de salames tipo colonial adquiridas
em estabelecimentos comerciais da cidade
de Concérdia-SC. O presente trabalho
objetivou avaliar a qualidade
microbiolégica do produto, por meio de

analises para a determinacdo do numero
mais provavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes (a 45°C) e pesquisa de
Salmonella sp.

Material e métodos

Amostras

Foram analisadas quatro marcas de
salame tipo colonial, denominadas A, B, C
e D, submetidas ao Servico de Inspecéao
Municipal (SIM) do municipio de
Concérdia-SC.

As amostras de salame foram
adquiridas em estabelecimentos
comerciais da cidade de Concordia-SC
durante o periodo de abril a agosto de
2004 e coletadas em intervalos
quinzenais, totalizando vinte amostras.

Analises laboratoriais

As analises laboratoriais foram
desenvolvidas no Laboratério de
Microbiologia da  Universidade do
Contestado - UnC Campus Concérdia-SC.

As andlises microbioldgicas para
isolamento de Salmonella foram conforme
Michael (2003), com algumas
modificacoes.

As analises para determinacdao de
coliformes totais e termotolerantes (a
45°C) foram realizadas de acordo com o
método do numero mais provavel (NMP),
por meio da técnica de tubos multiplos por
diluicdo, conforme Silva et al. (2001).

Resultados e Comentarios

Analise de Salmonella sp

Do total de 20 amostras analisadas
neste estudo, em 02 amostras (10%) foi
detectada a presenca de Salmonella sp.
Estas 02 amostras foram analisadas na
primeira e na quarta coleta (Figura 1),
eram provenientes do mesmo fabricante
(marca A) e se apresentavam fora dos
parametros exigidos pela Resolugdo RDC
n® 12, de 02 de janeiro de 2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), que estabelece auséncia de
Salmonella sp. em 100% das amostras.
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Analise de Salmonella sp.
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Fig. 1. Resultado da andlise para detecgao de Salmonella sp.

Analise de coliformes termotolerantes
(a 45°C)

Quanto a contaminagdo  por
coliformes termotolerantes a 45°C, das 20
amostras analisadas, 13 (65%)
apresentaram contaminacgdo, sendo que,
03 amostras (15%, 02 da marca A e 01 da
marca C), estavam acima do limite
permitido para coliformes a 45°C, pela
Resolugdo RDC n° 12 da ANVISA, que é
de 10°NMP/g em amostra indicativa. Do
total, 10 amostras (50%) estavam dentro
dos parametros permitidos pela legislagao,
estando aprovadas para o consumo, e
outras 07 amostras (35%) néao
apresentaram contaminacgao (Fig. 2).

A marca A apresentou crescimento

coliformes termotolerantes na primeira,
segunda, terceira e quarta coletas, sendo
gue na terceira e quarta coletas os valores
ultrapassaram os limites permitidos pela
legislagdo da ANVISA. A marca B
apresentou crescimento na primeira,
segunda, terceira e quarta coletas, mas
todos estavam dentro dos parametros
permitidos. A marca C apresentou
crescimento apenas na primeira e quarta
coletas, porém na quarta coleta o NMP/g
para coliformes termotolerantes
ultrapassou o valor permitido pela
ANVISA. As amostras da marca D
apresentaram crescimento na segunda,
terceira e quarta coletas com valores
variando de 3 a 240 NMP/g, o que significa
que esta dentro dos parametros.
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Fig. 2. Resultado da andlise e determinagéao do NMP/g para coliformes termotolerantes (a 45°C)
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Analise de coliformes totais

Das 20 amostras analisadas, 19
(95%) estavam  contaminadas  por
coliformes totais, sendo que destas, 16
amostras (80%) estavam dentro do limite
permitido pela legislacado e 10% (02
amostras da marca A) estavam acima do
limite maximo permitido de contaminacéo
que é de 10° NMP/g estabelecido para
coliformes totais em amostra indicativa
(Fig. 3), conforme Resolucdo RDC n° 12
da ANVISA. Do total, apenas uma amostra
(5%) apresentou resultado abaixo do limite
de deteccdo do teste e, assim, estando
dentro dos parametros estabelecidos pela
legislacéo.
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A marca A apresentou crescimento
de coliformes totais em todas as coletas,
sendo que na quarta e quinta coletas, os
nameros estavam acima do limite
permitido pela ANVISA. A marca B
apresentou crescimento em todas as
coletas com valores entre 3 e 23 NMP/g, o
que demonstra que nenhuma amostra
estava acima do limite estabelecido pela
legislagdo. As marcas C e D apresentaram
crescimento entre <3 e 210 NMP/g na
primeira, segunda, terceira e quinta
coletas, porém todas estavam dentro dos
parametros exigidos pela ANVISA (Fig. 3).
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Fig. 3. Resultado da andlise e determinagdo do NMP/g para coliformes totais

Nas trés analises realizadas
(coliformes totais e termotolerantes e
Salmonella), a marca A foi a que
apresentou maiores indices de
contaminag¢ao microbiolégica.

Os resultados obtidos neste
trabalho foram proximos aos encontrados
por outros autores, em outras regides do
pais, indicando que é um problema
sanitario que carece mais atengdo em
nivel nacional.

Por tratar-se de atividade artesanal
muito antiga, em area colonial, tornou-se
também uma atividade econémica

importante como forma de melhorar o
aproveitamento da carne suina, bem como
de melhorar a renda familiar. No entanto,
0s produtores necessitam orientacoes
guanto aos riscos reais que a manipulacao
e higiene inadequadas possam
representar com o consumo do alimento
que estdo produzindo. Por isso, &
fundamental que quem manipula alimentos
conheca boas préticas higiénico-sanitarias
para a producdo dos mesmos e, além
disso, busquem orientagdo dos érgaos de
vigilancia sanitaria e, somente,
comercializem produtos que tenham sido,
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no minimo, inspecionados pelo &rgao
municipal (SIM) e que atendam as
exigéncias da ANVISA.

E importante ressaltar que toda a
carne usada para elaboracdo de salames
devera ter sido submetida aos processos
de inspegéao prescritos no Regulamento de
Inspecgéao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA), de acordo
com o Decreto n® 30.691, de 29/03/1952,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

Conclusoes E Recomendacoes

Os resultados obtidos neste estudo
indicam que, como houve grande numero
de amostras fora dos parametros
estabelecidos pela Resolugdo RDC No. 12
da ANVISA e, como o0s produtos
analisados eram fiscalizados pelo SIM,
podem existir falhas na fiscalizacao
higiénico-sanitaria nos estabelecimentos
fabricantes de salame tipo colonial,
comercializados na cidade de Concordia-
SC.

Por outro lado, é urgente e
necessario que estes produtores busquem
a implantacdo e uso de Boas Praticas de
Producdo (BPP) e aperfeicoamento
profissional. Desta forma, melhorando as
condigbes higiénicas para a fabricacao
deste tipo de produto alimenticio, evitando
colocar a saude da populacédo
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consumidora em risco de toxinfeccoes
alimentares e da transmissdo de doencas
veiculadas pelo consumo do produto.
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